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Minuman yang terbuat dari campuran bahan kacang-kacangan dan 
serealia, dalam hal ini adalah minuman sari kedelai jagung memiliki nutrisi 
yang seimbang. Minuman sari kedelai jagung merupakan minuman 
berprotein berasal dari ekstraksi campuran biji kedelai dan butiran jagung. 
Penambahan jagung berfungsi menutupi bau langu kedelai dan mewujudkan 
keseimbangan nutrisi dan komplementasi protein. 
Jagung manis memiliki kandungan fruktosa yang lebih besar 
daripada jagung biasa. Fruktosa merupakan senyawa gula yang paling 
manis dan lambat diserap tubuh, sehingga aman untuk dikonsumsi penderita 
diabetes. Jagung manis memiliki tekstur lebih lunak dan berair daripada 
jagung biasa, sehingga lebih mudah untuk diolah. Perbedaan sifat fisik dan 
kimiawi jagung manis dengan jagung biasa akan menghasilkan sifat 
fisikokimia dan organoleptik produk yang berbeda dalam pembuatan 
minuman sari kedelai jagung manis. Oleh karena itu perlu dilakukan 
penelitian untuk mengetahui pengaruh perbedaan proporsi kedelai : jagung 
manis dalam pembuatan minuman sari kedelai jagung manis serta 
menentukan perlakuan yang terbaik secara fisikokimia dan organoleptik. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) non faktorial yang terdiri dari satu faktor, yaitu proporsi 
kedelai:jagung manis yang terdiri dari 6 taraf perlakuan (100:0; 90:10; 
80:20; 70:30; 60:40; 50:50), masing-masing perlakuan akan diulang 
sebanyak 4 kali. parameter yang diukur dalam penelitian ini adalah sifat 
fisikokimia meliputi kadar protein, kadar gula reduksi, total padatan 
terlarut, persen pengendapan, warna, viskositas dan sifat organoleptik yang 
meliputi kesukaan warna, aroma dan rasa.  
Berdasarkan uji ANOVA dan DMRT, proporsi kedelai:jagung manis 
berpengaruh terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik minuman sari 
kedelai jagung manis. Berdasarkan uji pembobotan, perlakuan terbaik 
adalah proporsi kedelai: jagung manis = 70:30. 
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Agustinus Elbert Tanur (6103005023) Tittle: PHYSICAL, CHEMICAL 
AND SENSORY ATTRIBUTES OF SOY-CORN EXTRACT DRINK 
UNDER DIFFERENT PROPORTIONS OF SOYBEAN AND SWEET 
CORN. 
Under supervised:   1. Ignatius Srianta, STP., MP. 




The beverage being a blend of legume and cereal is considered a 
nutritionally balanced product (Bressani, 1981). One of the product is soy-
corn extract drink. Soy-corn extract drink, a protein beverage, is an aqueous 
extract of soyabeans cotyledons and field corn grains. The addition of field 
corn grains to the product has proven to be able to cover beany flavor of soy 
product. There is another advantage from the addition that is the 
manifestation of the protein complementation and nutrition balance.  
Sweet corn contains more fructose than field corn. Fructose is the 
sweetest sugar compound among the others which is not easily to be 
digested and it generally save to be consumed by diabetics.  Physically, 
sweet corn grains is tenderer than field ones, so it is easier to be processed. 
The differences in physical and chemical attributes of sweet corn and field 
corn can result in the differences of the physical, chemical and sensory 
attributes of soy-corn extract drink. Research need to be conducted to 
observe the differences of the physical, chemical and organoleptical product 
attributes and furthermore to get the best proportion of soybeans and sweet 
corn grains according to the product attributes assessment.  
This experimental research used six proportion levels of soybeans 
and sweet corn grains (100:0; 90:10; 80:20; 70:30; 60:40; 50:50) as the only 
factor with four times replication. The attribute parameters of soy corn milk 
to be observed were chemical attributes including protein content; inverted 
sugar content; and disolved total solid levels, physical attributes including 
coagulation levels; and viscosity coefficients, and the sensory attributes 
including taste; aroma; and colour. 
The result of ANOVA (α = 5%) and DMRT showed that different 
proportions of soybeans and sweet corn grains result in different both 
chemical and physical attributes and also sensory attributes of the product. 
The best proportion was determined using additive weighting procedure is 
the fourth level proportion of soybeans and sweet corn grains (70:30). 
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